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COTTOLCRUDO.L Piu di 5.000.000divisitatorialmese! 


Quaderni dla nonna 


CT): 


ttoecrudo.it 
o .CRUOD Mo ASI i visitatori al mese! 
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3 - «Bollite «Al vapore 
=== * A cartoccio 
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® do 
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Vuoi vedere le tue ricette 
pubblicate sulla tua rivista preferita? 
Bastano pochi, semplici passaggi: 
Realizza un piatto, fotografa tutti i passaggi, 
dalla preparazione sino all'impiattamento 
e caricale sul nostro sito 


Le più belle e, soprattutto, le più gustose, saranno 
selezionate per essere 
pubblicate sui nostri giornali. 
COSA ASPETTI? METTITI SUBITO ALL'OPERA 
CCR 


Scansiona il QR Code | 


Il ricdtte cicofe di sapore - SGpecialo biittollo e dolci di Carnevale 


Frttelle di mele 


SECONDI 


S 
e 
= 
= 
= 


COTTOSCRUDO.t 


type he 


Le ricette più belle saranno pubblicate sulla rivista! 
Caricale con la relativa foto in alta risoluzione 
su cottoecrudo.it e segui le semplici istruzioni 


Poche e semplici regole: 
* iscriviti al sito cottoecrudo.it in pochi minuti e compila il tuo profilo (puoi usare 
anche il login da Facebook) 
* le ricette e le relative immagini devono essere caricate entro e non oltre il 22 febbraio 
e ricorda di selezionare la richiesta di partecipazione al contest di Cucina Tradizionale 
e condividi la tua ricetta direttamente dal sito con i tuoi amici e fatti votare 
e scopri se la tua ricetta sarà la più votata dalla Redazione sul n.67 in edicola 
dal 15 marzo 


Entra a far parte della community e pubblica le tue ricette 


Clicca su INVIA RICETTA 
nel menu in alto. 


@ Esegui il Login per inviare la tua 
ricetta 
Hui dimenticuto lu pusswurd? 


Nome Utente or E-mail 
Password 


RICORDAMI 


| Login 


| Crea un Account 


f Facebook Login 


Registrati in pochi istanti 
oppure fai il login con 
Facebook. 


Invia la tua ricetta PARTECIPA AL CONTEST DI 


| Seleziona 


a 
TITOLO 


Contest Di Dolce in Dolce 


Soffice torta di riso Contest La mia Cucina Vegetariana 


Contest Ricette Tradizionali 
Contest Torte della Nanna 
Contest Vegetarian 
DESCRIZIONE Contest Vegetariani in Cucina 

TEMPO DI PREPARAZIONE "">"""TEMPO DI COTTURA 


9) Aggiungi media 


File v_ Modifica v_ Inserisci v_ Visualizza v Fi 


RRSSAA n i = 


Scrivi il titolo della tua ricetta e inserisci una breve 
descrizione. Ricordati di selezionare il contest 
di Cucina Tradizionale. 


Seleziona gli ingredienti della tua ricetta indicando tutte 
le dosi, le varie caratteristiche possono essere inserite 
nel campo note. 


sel e HE 


Aggiungi Ingrediente 


C ==: | Menta 


Aggiungi 


“n 


Aggiungi gli ingredienti che non sono già presenti nell'elenco 
e diventeranno disponibili per tutti gli utenti. 


sommi nea 


Descrivi i diversi passaggi 
della preparazione della visualizzata sul sito dove 
tua ricetta. Inviala e attendi sarà votata. Le migliori ricette 
l'approvazione da parte della saranno pubblicate sul n.67 
redazione. di Cucina Tradizionale. 


La tua ricetta verrà 


CREA LE TUE LASAGNE 


Quaderni della nonna 


3} FATA 
Fattelle & chiacchere 


vr: 


PERCHÉ ABBONARSI: 
e Prezzo della rivista bloccato per un anno 
e Sicurezza di ricevere tutti i numeri 


LI , s, rgnvrsa 5 RIT pn 7 
; , FEUTIETE? FEFITRE y 


SCEGLI IL METODO PIÙ 
COMODO PER ABBONARTI: 


CHIAMACI E ATTIVEREMO INSIEME 
IL TUO ABBONAMENTO 


«TELEFONA ain.02 87168197 
Dal lunedì al venerdì dalle ore 9,00 alle 13,00 e dalle14,00 alle 


18,00. Il costo massimo della telefonata da linea fissa è pari a 
una normale chiamata su rete nazionale in Italia. 


a 


eONLINE www.sprea.it/cucinatradizionale 
®FAX invia il coupon al N. 02 56561221 


ePOSSTA Ritaglia o fotocopia il coupon seguendo le 
istruzioni a lato e inviacelo insieme alla copia della ricevuta di 
pagamento via fax o mail (apbonamenti@myabb.it). 


eCONTATTACI VIA WHATSAPP 
bisi 3206126518 (Valido solo per i messaggi) 


Informativa ex Art.13 LGS 196/2003. | suoi dati saranno trattati da Sprea SpA, nonché dalle società con essa in rapporto 
di controllo e collegamento ai sensi dell'art. 2359 c.c. titolari del trattamento, per dare corso alla sua richiesta di abbona- 
mento. A tale scopo, è indispensabile il conferimento dei dati anagrafici. Inoltre previo suo consenso i suoi dati potranno 
' essere trattati dalle Titolari per le seguenti finalità: 1) Finalità di indagini di mercato e analisi di tipo statistico anche al 
| il fine di migliorare la qualità dei servizi erogati, marketing, attività promozionali, offerte commerciali anche nell'interesse 
Ì di terzi. 2) Finalità connesse alla comunicazione dei suoi dati personali a soggetti operanti nei settori editoriale, largo 
consumo e distribuzione, vendita a distanza, arredamento, telecomunicazioni, farmaceutico, finanziario, assicurativo, 
| ‘automobilistico e ad enti pubblici ed Onlus, per propri utilizzi aventi le medesime finalità di cui al suddetto punto 1) e 
2). Per tutte le finalità menzionate è necessario il suo esplicito consenso. Responsabile del trattamento è Sprea SpA via 
Sf | Torino 51 20063 Cernusco SN (MI). | suoi dati saranno resi disponibili alle seguenti categorie di incaricati che li tratteran- 
î Li | Î no per i suddetti fini: addetti al customer service, addetti alle attività di marketing, addetti al confezionamento. L'elenco 
PI hi ‘aggiornato delle società del gruppo Sprea SpA, delle altre aziende a cui saranno comunicati i suoi dati e dei responsabili 
toi potrà in qualsiasi momento essere richiesto al numero +39 0287168197 “Customer Service”. Lei può in ogni momento 
e gratuitamente esercitare i diritti previsti dall'articolo 7 del D.Lgs.196/03 — e cioè conoscere quali dei suoi dati vengono 
trattati, farli integrare, modificare o cancellare per violazione di legge, o opporsi al loro trattamento — scrivendo a Sprea 
SpA via Torino 51 20063 Cernusco SN (MI). 
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Li 


di 


€ invece 


Abbonamento Di Dolce in Dolce 
17,90€ sconto del 14% 


COUPON DI ABBONAMENTO 


Sì! Mi abbono a Cucina Tradizionale 


Riceverò 6 numeri a soli 19,90 euro anziché 23;40 euro con lo sconto del 15% 


( Inviate Cucina tradizionale al mio indirizzo: 
Cognome e Nome 


Biscotti Regionali 
7,90€ suwww.sprea.it 


Te ET 


Via N. 


Prov. 


Tel. email 


O Scelgo di pagare così: 


CD] Can bonifico IBAN IT40H0760101600000091540716- intestato a Sprea S.p.A. 
CI Can il bollettino intestato a Sprea S.p.A. Via Torino 51, 20063 Cernusco S/Naviglio (MI 


conto postale N° 000091540716 
CD Con carta di credito: Dl Visa Dl Diners O Mastercard 


nam LI TTTTTTITTIK{TI{[{[TT] 
[IT] 


Codice di tre cifre che appare 
sul retro della carta di credito 


scad ve [LTL] 


Firma 


A Regalo Cucina tradizionale a (quindi non speditelo al mio indirizzo sopra) a: 


Cognome e Nome 


Via 


Località 


Tel. email 


N 
col IL LTT] prov DL] 


Il beneficiario del tuo abbonamento riceverà una mail dove gli verrà comunicato il regalo 


Compila, ritaglia e invia questo coupon in busta chiusa a: 


Sprea S.p.A. - Servizio abbonamenti - Via Torino 51, 20063 Cernusco Sul Naviglio (MI) 


oppure invialo via mail 


Accetto di ricevere offerte promozionali e di contribuire 
con i miei dati a migliorare i servizi offerti (come specificato 
al punto 1 dell'informativa privacy): A SI A NO 


OFFERTA VALIDA SOLO PER L'ITALIA 


Accetto che i miei dati vengano comunicati 
a soggetti terzi (come indicato al punto 2 
dell'informativa privacy): 1 SI (A NO 


Le frittelle sono il simbolo del Carnevale, ogni regione, 
persino ogni città, ha le sue ricette: si tratta, 
in genere, di dolci molto semplici che tuttavia possono 
"mascherare" (come è nella logica del Carnevale) 
anche contenuti golosi, quali: frutta, cereali o creme. 


3OO g di farina 00, 70 g di guecheo Smolato, 3 uova, 
| bicchierino di vino bianto se0c0, la seorga grattugiata di meg50 linone, un pizzico di tale, 


Fio 220 g di farina +2 pueohial 00 g di buro, 204 di guechero a velo, | uovo, 
Ò | cucchiaio di grappa, 4 cucchiaino di bicarbonato di sodio, sale Lino, olo pa biggne 


vele; ssbiamo lolio n una padella è 
poche alla volta, 2 minedi per parte 
Scoliamole con un mestolo forato è 


FRITTELLE DI CARNEVALE 


Fuittelle di, Carnevale o I 


pe 500 9 di farina +30 g, 100 g di guechero semolato, 50 g di bumo, 3 uova, 
se | bustina di vanillina, 3 bicchini di olio per friggne, 3 cucchiai di guccheo a velo, sale 


Skacciamo la karina bomando ina — parti tododo ogni pizzo conun matteo 

fontana dentro cui versare: lo guechero, allo spessore di cinca l em, 

le uova sbattte, il bro ammorbidito Peghiamo ogni metà si se stessa è 

elagliato a pezgelt, la varillina e un Stendiamola nuovamente; tpeliamo alte 

;gsico di sale, 2 volle; le Loglie devono avere uno 

WR o TO 
Sgoglie ricaviamo dei veltangoli di GT 
, dalla seconda dei quadrati di S em 
e dallilima delle strisce langhe Zeme 

i 


empre lavorando con la totlla, 
dividiamo i rettangoli iv 3 sbusce che 


lacchine sonate 


350 g di farina: 00" 40 g di guaclino di canna, uovo + tuorlor 20 g di Ku 
bustina di vanillina, 2 cucchiai di Marsala, olo pa biggne, guecheo a velo 3.h. 


FRITTELLE DI CARNEVALE 


A al'cotio uovo, illuso e amalgamiamo il su un piatto da portata e cospargiamole 
buvo ammorbidito a tmperaliva ambinte, lo con gucchero a velo. 
| di cama el Masala, 
Lavoriamo con le dita pe incopore 
| &ltigli ngredinti, quindi proseguiamo a pine Ti Marsala è un vino liquoroso 0 


contentialo 
Copiiamo con pellicola e facciamo Srna dele omund 


«posare por nora, guidi cone ie Prato, lo Gig 0 l Madoa 


Stodiamo linpallo in una 


Frottelle di Carnevale 


pe 200 g di farina 00, | uovo, 6O g di guechero, FO g di fumo, | arancia bio, 
Aa (0 g di lisvito di bima, olo pa figgee 4.0. 


Su una spiaraloia disponiamo l dellanancia e il burro ammorbidito; 
farnaa fontana, Stmperiamo il lievito in -— mescoliamo e lasciamo lievitare [O moti, 
pocwacqua tpida e versamolo alcontio —Tasfriamo ll composto nunatasca 
della Karina, uniamo | Gicchiene scarso di — da pasticci con bocehelta a 319-309. 
succo darancia e |piggico di gucohero; aglamo un quadialo di carta 


È / e facciamo lievitare per unota. da bono di cinca (O em di lato e 


ser 


| 230 gdi acqua, DO g di baro, TOO g di farina © uova, sale, | bustina di vaniglia, 
PIRO) I 500 g di crema pabliccna, ciliegie o amanrene candite 

Scalliamo in una casseuola l'acqua 

pipe eee 

a bollore poi spegniamo, 


AR 


| Priano last 


| Melliamo la pabta ottenuta su un piano 
dimarmo unto è lasciamola rafbeddare, 
Cuando sarà bedda icomporano 
ce 


Il segreto po lo porbitto cottura di 
Gprpole sto nelle due padelle con ca 
di olo 


FRITTELLE DI CARNEVALE 


Frcttelle di Carnevale 


Todlli Ma vama 


fer 226 g.di farina 00: 3 uova 150 ml di aequay 100 nl di lutto, O g di furto, limone, sale 


olo pa friggere gb, guecheo semolato gb. - Fu la ema; 250 nl di latte, 
SO g. di guechero semolato, , Ftuodk, 3O g.di maigrna, [piggico di vanillina 


Vesiamo iv una cassemolo il lutto e del Uimone, amalgamiamo con un 
per TO minuti, 
Lv una padella po Gitto bacciamo 
scaldare a fiamma media l'olio. 
Prlisiano piccole quantità dinpasto | 
dun uoliaio aver | 


G 


FRITTELLE DI CARNEVALE 


o DO g di farina 00, 3OO g di pane con poca cuosta, (00 g di mirtilli disidratati, 
Ò 


200 ml di latta 50 g di guechero semolato, scorga grattugiata di 4 limone, 


Taglano il pane a peggelti piccoli e gualohe cucofiaiata di composto per 
con il latte por 10 minuti, seoliamolo, Dopo cinta P-5 minuli, appena 
Sbrizgiamolo un poto, in modo saranno dorate da ogni lalo, Scoliamole 
di cui è imbendto, assorbente da cucina, per eliminare 
Méetiamolo poi in una ciotola, 
uniamo le ucva, la scorza di limone, 
la farina, lo guochero e amalgamiamo 


Frottelle di Carnevale 


Galle di patate 


e 500 g di patate, 600 9 di farina OO, (50 g di guechero semolato 3O g. di fumo, 
ge” 20 g di lievito di lima esco, G uova scorza grattugiata di | Umone, latte 3.6. 


sale, olo pe biggne gb, quochewo a velo 3.4. 


Ly una casserwoli lsamo lspatate Ampeiamo il lievito n poco lattee 

percnca FO minuti nabbondate acqua; vesiamolo al colo della Korlana; uniamo 

Scolamoly pelamole e passiamole allo & uova lv scorgadi limone, loguechao e 
conun canovattio e facciamo lindlare Lino al 


Fio | | cucchiaio dacqua, 500 g di farina 005 3 cucchiai di stutto besco, 3 uova, sale, 
4 


olo pa biagee 5.6. - Pa la bacia; 500 g di bormaggio pecorino dolee, 
[piggico di chiodi di garofano macinati, [piggico di anice billato macinato, succo di | lUmone 


FRITTELLE DI CARNEVALE 


Aavoriamo in una ciotola la fina -— e apprra sarà bollate, tuodiamo i 


Frottelle di Carnevale 


ai 


(2O g di farina 00; SO g di farina di famo, Bluwidi + | uovo, 10 g di guechero a velo, 
(07 di buno, | pigzico di cannella, di garoano, di note moscala in polvere, olo pa biggne, 
sale - Per ly crema: DOO nl di latte, (50 g di guechero semolato FO g di karina 00, 

J tuo, 50 g di cioccolato Kondente 


Seacciamo la farina bianca 

diponiamolea fontana 4 al ento, wiamo 

lo guecheto a vlo, tuorli, lusvo nto 

apeto il bano morbido a biocchett, l di dt Dondi diametro; avololiamoli su se 
(e n , eun piggico di sale, stessi e bomiamo tanti toxciglioni, 


ECCESSO, 

Pa le ume; ‘amo i 
huorli con la farina, lo guechero 
e Stenperiamo con il alte caldo. 


| 10 di latte, 50 g di farina (0/06 (50 g di guechero semolato Juova, | baccello di 


sale - Fu le cnipes: (00 g di farina 00° 200 nl di att, 2 uova, | cucchiaio di buo 
buo, | eucchiaino di gucchero, olo per figgee g.0., caramello pronto per decoro g.0. 


Lv una ciotola gussiamo 2uovantac 
e Quod, iano le semolalo è 


monliamo con una fustafino a clin un 
composto Sofgice è di 

A lu farina sdlacciala aggiungiamo un pi 

di sale e diliamo con illalte scaldato e 

| aromaligaato conil baccello di vaniglia (che 


Uigiano una padella conunbilo di 
limo li 
estiaiamo cgri peggo con una Schumatoli, 
su cada assorbete da cucina, 
Luoriamo cor ablonderte conamello e 


| 400 gd brina 00; 20g di lievito di biva, 200 ml di latte, 35 g.digucchero, [limone 
SO g.di buo biso, Fuori olio pa bigger zL. 


FP lu cuma chantilly: 200 nl di latte, 2 tuorli, | baccello di vaniglia, (209 di guochero 
2009 di panna montata, 200 g di pasta di guocheo (ossa, guochero semolato 34. 


aggiungiamo uno depo lallro: lo gucohero, padella a bordi all e fuiggiamoli, pochi alla 

boro busoeituoidi; luoriamo con le buste Prluiamo questi parini con una 

elettriche binofelimpasto uslterà liscio e sodo. schiumarola ed diminiamo lunto in 

| Forniamo una palla incidiamolua eocesso bu carla assorbente da cucina, 

rocce lusciamola leutarepa or, coperta, — Fu lv cwemar scallamo latte con 

Sndamola conwmaltoelo allo spessoredi —| Saliamo ito inuna casseuola con lo 
e tuotiamo il composto per 6-7 minudi; 
pianto ea 
Renn 
emlliamola in intigoibro. 
Su una spianatoia lunciamo la 
pasta di guochero e e formiamo dei cilndi, | | 
lagliamoli in poggi uguali, diamo loro 


una forma anolondala alle estumità e 


{Mpoersrn sas, U 
a birciamoli con la 


crema chardilly e un wurstel di pasta 
di aucchero, polaggiano en 


Fagoltri con vma al pistacchio 


250 g di brina 00) [50 g di buo, 100 nl di latte, 50 g di guochero, | uovo 
de 209 di liwito di bia, sale, olio pe buisgne 5.4. 
Fu il pieno al pistacchio: DO 9 di farina bianca 00) SO g di guecheo semolato, 
300 nl di latte, 3 tuorli, 3 oucofiai di pasta di pistocchio, guochuno a velo (pe decorare) 


fino a uno spessore di F-Smme 
vicaviamo dei ltangoli di JO em e 
Coniamoli da parte, 

Prpariamo il pino 
sbattendo n una ciotola i 

tuorli con lo guochero, quindi 
Vesiamo a bilo il lt 
bollate mescolando con un 

una casseruola e melliamo sul 
buoco ad addensare, 
Lueosporiamo al composto 

3 eucchiai di pasta al pistacchio 
e bacciamo rabbeddare, 


Cod STO g di fsina 0012 uova, 2 tuoi 150 g di queglero senoli» 609 di favo — || 
4 


scorga di l arancio biologico, IOO nl di latte, 3O g di cacao amaro, (0 g di lievito di bima, 
olio per friggere gh, sale, codette di cioccolato 3.6. 


Prapariamo lr cuma al cioccolato 


incopotiamoti unpiggico di loosando una ciotola i tuorli, (DO g 
e20g di farina: bovmiamo unpantlto e di guochero, la farina, Leacao e latte, | 
lasciamolo liwitane, copeto per 20 minuti |—“‘’Vesiamo iv una casseruola ebcciamo 
Lavoriamo 3OO g di farina consu ‘amo iligvidi 
piggico di sale, uniamo OO 9g 


dllarancio e le uova uno lla volta, 


aa 


200 g di barina di castagne, 2 cucchiai di karina 00; (50 g di guechero di canna, 
70 g di pinoli 2 mele mature, 2 uova, | bicchierino di rum, 200 ml circa di acqua, sale, 


olo pe buiggne gb, guecheo a velo gb 


bnenate, seoliamo i dolci e Con 
ilo gtigrn gdigucohero © polini 
DO 


FRITTELLE DI CARNEVALE 


Frottelle di Carnevale 


e 500 g di patate a pasta gialla, 100 g di farina 00, 4 uova, 100 9 di guechero, 
Aa 3O g di fumo, 100 nl di latte, 20 9 di lievito di buma fresco, scorga graltugiala di | limone, 
non trattato, olo pa figgee 5.0. - Fer la copedina; 200 g di cioccolato giandisa, 
SO g di pama fuesca - Fu decorare: granella di nocciola 4. 


Aesiamo le patate, bueciamole 
e passiamole allo schiacciapatate 

l Stioglamo il leto di bimanel att 
dipido e niamolo alla purea di patale con le 


ai 


S belte di ananas dl naturale, (00 g di Karina 00° 2 uova, 100 nl di alt, 


70 g. di guochero semolato, SO 9 di fecola di patate, 14 bustina di vanillina, 
[ piggico di cannella in polvere, sale, olio per friggere gb., cannella 4.6. 


dn carla da cucina ed edliminiamo lobo in 


FRITTELLE DI CARNEVALE 


e (00 g di farina di castagne, (OO 9 di farina bianga, DO g di cacao dolee, 200 nl di lalla, 
ai 2 uova, 60 g di gucchero, | cucchiaino di lieto, tale, olio per friggere, quecheo a velo 3.6. 


la Aggiungiano il latte, poco alla volta, 


de 1 SIR deve essere denso €, se necessario, uniamo 


Toto: lasca da pasticcere 
Sa uova e incoporiamolo alle 
barnebacadole scandalo e mescolando 
velocenante con una tutta amano, 


PASSO PASSO 
Vuoi vedere questa 
ricetta step by step? 
Inquadra ILQR code 


www.cottoecrudo.it 


pe 500 g di farina 00 | bicofine di vino bianto secco, GO nl di olio doliva, 
A 2009 di miele, olio di arachidi pa fuiggee, [cucchiaio di cannella in polune, sale 


Vasiamo in un tegamino lolio, l'noe Stolamoleconun mestolo borato è 
odiamo a bollore il mille a Kusco 
basso e meltiamolo poi in un piallo piano. 
Facciamo scivolare vetocnente le quali 


FRITTELLE DI CARNEVALE 


lucro inbarinalo e lo lavoriamo cen le 

Liigiamo a prodere la pasta 

ea linaa con il maltarello fino a 

cavare Sbisce llangolari di DO 

em di lunghezza è Ò em di altezza 
con una rolella, 


9 YU 
= za << N \ i kx 
S EN, 
e d 


Frottelle di Carnevale 


uo 400 g di farina (005 100 g di guechero semolato, (2 g di lievito di bora, 60 9 di fumo, 
6 sale, sconga grattugiata di | fmone, olo o stulto per bigger 


ammorbidito a tnperalura ambiente, lo 
, un piggico di sale e il lievito di 

Aggiungiamo anche lu scorga del 

limone e confinuiamo a lavorare fino 

a quando limpablo avrà preso una 


| bicchierino di grappa, , FO g di wwetta, 3 uova, (75 4 di guecheo, grattugiata di | limone, 
Asi (004 ALE 250 nl di vino bianco, 250 nl di succo di arantia, 


40 g di mandorle tritate, 204 di becola di palate, sale, Shulto o olio di arachidi pe figgee 


FRITTELLE DI CARNEVALE 


TE III 
inunpoco dacgua fredda e portiamo di 
nuovo a ebollizione; infine, incorporiamo 
Cuoetla con.il suo liguone e sewiamo la | | 


SPESO LI 
magari agli agrumi; 


pe 200 g di farina + 2 cucchiai, G cucchiai di latte, 40 9 di baro, | uovo, 

Li 2 cucchiai di guecheo semolato, 2 cucchizi di sale fino - Fu il pino: SO g di biohi secchi, 
209 di uva, F cucchiai di liguone al limone, 2 mele Tonetto, lv scorga grattugiata di | limone 
20 9 di pinoli 50 9 di manmellata di albicocche, olo pa biggoe, guecheo al velo 


Piepaniamo lu pasta setaccia do lo furia MIR 
conil sale, nelabentana uniamo lusvo, le 


quer sl bra arnortiltoupygeli 


Auttiaoo le mele 01 
adadi hemdtmo nur 

eTeucohiai di acqua; capriamo e facciamo 

cuoce a fuoco basso per [O minuti 

Mettiamo in una ciotola Lichi 

e luvella asciugato le mele colte e i 

pinoli, aggiungiamo la marmellala è 

Dividiamo il pino al'ontio di dischi | | 

A Mn 


De now abbiano rosato li mel Vane, 


900 g di pasta bignè 3 arance, BOO nl di olio di arachidi, ZO g di confelti colorati 
Fu il caramello: 250 g di guechao, [cucchiaino di succo di limone 


pochi pezzi, pa colla, 
Pn eno ce a pts 


carla da cucina, 

Limegiamo velocemente: bignè nel 
e disponiamoli in modo da Yormare una 
colorati e il caramello rimasto ballo 
cade a kilo. 


FRITTELLE DI CARNEVALE 


clio di semi di arachidi è lunga 
fp fe le 


pe 200 g di barina + 20 4, l'uovo + 2 tuorli, 2 cucchiai di lizuore allo saffraro, sale bro, 
Na olo pa biggne, quocheo a velo - Fe dl pino: 100 g di guechero semolato 
GO g di pistacchi squsciati scorga di | arancia 


mellene; un pizzico di Sale, luovo è i luorli 


( 


FRITTELLE DI CARNEVALE 


e (50 g di farina bianca, DO 9 di bumo, 50 9 di guechero, 500 nl di latte, 4 uova, 
Adi (0 9 di livito inpoluae, I linone, | bustina di vanillina, | cucchiaio di un, 


olo per buggne, quochero a velo gb. 


Medltiamo in una perlola capiente lo Quando i tortelli saranno gonfi e bon 
, la varillina, Ul latte, DOO nl 
di acqua, il burro a peszeli, la scorza di 


Frittelle di Carnevale 


pe gf 1009 di barina, 6 uova, | cucchizio di guechero, BO g di stuutto o bumo, sale, | limone, 
see olio 0 strutto po biggoe - Pe quamine; (50 g di miele Kisido, codette colorate 
100 g di scorge di arantia canditu 100 g di cedro candito, {4 limone, diavoli 


le scorge darancia e di cedho candite, 


ade a piccol poggi 
II AT 


FRITTELLE DI CARNEVALE 


Sowedoci di un 
Aggiugiano ituodli lo unboglio di carta assortente, quindi 


Frottelle di Carnevale 


400 g di farina bianca, 50 9 di guechero, Sg di buo, 2 uova, 


A 
gp | cucchiaino di lievito vanigliato o scorga grattugiata di | limone, guechero a velo, 


bol Aggiungiamo lu buecia grattugiata 


poi incomporiamo lo guechero e le uova, e la farina, poca alla volta, fino a 
una alla volta, amalzamando be, , 


ai 350 g di cablagne secche, 4 bogle di alloro, 100 g di guechero, 2 uova, 2 cucchiai di um 
Ò 


olio po buggno gh, sale 


Facciamo ammorbidine le castagne in 


una ciotola con acqua fispida per F-5 
ore (o la sera precedente) 


ice 
Nor 
Lili 
| conemanseeetili 
per qualefe minuto, finché le 
biiltelle conincuanno a dorare, 


Deposiliamole, a mano a mano chele 
scoliamo, su un boglio di carta assorbate 
da cucina, nmodo chepedano lolio in 
eccesso e sewiamole caldissime, 


- dini e no co bt prole lo 


toni 


FRITTELLE DI CARNEVALE 


Frottelle di Carnevale 


| 3509 di fina va ro 3 uova, sale succo darancia, vanillina, olio per 
biggne, guochno a velo - Fu ll pino: 200 g di biscotti secchi, 50 g di guecheo, 
200 g di amaretti, (00 g tra pinoly cedro candito e mandorle, 00 g di cacao amaro, 
bicchierino di anice o Sambuca 


Vesiamo la barina a bontana su una AHuciolamo arche gli amardii è n 
spianatoia e, al centro, uniamo man uniamoli al composto di biscotti assieme 
mano bulli gli ingredienti lncali al cacao, allo guochero, ai pinoli, al 
, bene, lasciamo cedio e alle mandorle, ilitto lagliato a 
posare, poi Slendiamo la Soglia 
pererci ca pera 


O PORTA 0 


pe 300 g di farina bianca, 4 di guechero semolato, DO g di vino bianco, 40 g di bano, 
Ai | uovo, scorza di | lUmone, guochao a velo, olio per fisgee, sale 

Fe dl pino: 100 g di cablagne secche, 2004 di marmellata di odegie, 

50 9 di cacao amato, guechero semolato, pare qraltgialo 


3 
È 
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pe 240 g.di brina, 20 9 di guocheio, 2 uova, 2 tuorli, [eucchiaio di vino bianco sesco, olio 0 suitto 
Cal per biggne - Fu amalgamare; 100 g di guccheno, 100 g di miele, frutta candita a persetti 


Inpastamo la basina con e 000 poi RATTI 


adagiamole su carta da cucina 
pilo ns 


FRITTELLE DI CARNEVALE 


Frittelle di Carnevale di © 


e 100 g di karina 00, (20 g di miele, 20 g di lievito di buna, 14 bicchivwe di vino bianco, 
Aa 3 cucchiai dolio etravergine di oliva, abbondante olio per friggere 


Dluiamo il leniton poca acqua tiepida febtuoce lunghe Dome lunghi cinca TO è 

ei con la barina setacciata, pagano ‘amolein duend' senso della 

UTENTE RR CI 
ma soda di corolla di 6-Semdi diamo. 
Locediamo nello steso modo con le alte 


Late dolce 


10 di latte, (50 g di farina 007 (50 g di guocheo semolato, 6 uova, scorza di | limone 
4 cucchiaino di cannella in pole, SO g di pangrattato, abbondante olio par figge 


sale, guochewo a velo 3.6. 
L una bastardella 


e uniamo i tuorli delle altre 3 (teniamo 
È da parte gli albumi), aggiungiamo lo 
semolato e, con laiuto di una 
| busta, morliamo fino a oltre un 
composto soffice è pumoso. 
Inecporiamo lu farina setacciata, 


insaporiamo con un pizzico di sale è 
diluiamo con il latte, versato a Kilo. 
Foniamo poi lu bastardelle su bioco 
medio e bacciamo addensare il composte 
mescolando in , Con un 
cucchiaio di legno per 25 minuti 
Cuando la uma comincerà a 
spegniamo il fuoco e uniamo la 


a velo e swiamoli i 


Li 7 Ki rome Si agichino da spaitio. 


Frottelle di Carnevale 


ser 


200 g di farina 00) 200 g di moggarella, 50 9 di mie, 20 9 di bumo, J datteri ditati, 


una pianaloia e incoporiamoci il buo e uniamo la scorga degli agrumi, la 
ammorbidito a tmperalira ambiente, na presa cannella, le noci e i dalteri builali; 
di sale e (DO rl dacqua tievida. 

Aavoriamo fino a oltre un impatto 


| liscio è compallo e trdiamolo con un 


a 


(50 9 di faina 00° 60 g di farina di castagne 200 9 di caagne, 1009 di ricotta, 


30 9 di pinoli tali 2209 di fumo, (50.g di gucchao semolato, 3 uova, 
tuorlo, abbondante olio pe higgewe 


Li wa ciotola setacciamo le due 
barine, uniamo le uova, lho, Fogdi 


FRITTELLE DI CARNEVALE 


Fitell di Comevale , 
Frittelle alla veneziana 


300 g. di farina 007 40 g di guechero semolato, 20 4 di burro, 15 9 di lievito di bia, 
scorga graltugiata di 4 limone, 100 ml di latte, | uovo, 4 bicchierino di rume sale, 


Lr una ciotola stenpoiamo dl lievito di 
a lamperalura ambiente, luovo, bo 
guechero, il um e un piggico di Sale; 


n 


FRITTELLE DI CARNEVALE 


pe 200 g di farina (0/0) 50 g di fumo, 2 uova, 200 nl di latte, | Giochino di grappa, 
Ni abbondaste olio per biggo, salt quoclino a velo 4 
Fu accompagnare; composto di lamponi, marmellata di allicooche 


dagli albumi e montiamo a neve questi sehiumarola e adagiamoli su cada 

limi con una fusa dettuca, da cucina a pedee lunto n 80000. 
intorporiamo il buro fuso, uv pizzico 

di sale, il latte, la grappa, i tuorli e gli 

albumi montati, mescolando delicatamente 

dal basso verso lalto, 

Sie una pianaloia n farinata strdano af leso cone lo fond gr 
linpasto oltoito con uv malto fo Tigil teille trolisi che Lena 
a ottone w elangolo di rranmallata di mitlli ossa pasna montate © Bult toa 


‘ <Y tia: | 
Ò Sb SN 
= ? 
i AR e 
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Frottelle di Carnevale 


pe 600 nl di latte, 300 ml daegua, 200 g di rito, 100 g di farina di bumerto, 
Aa 3O g di well, (5 g di pinoli Wilati, 2 uova, SO g di bunno, SO 9 di guechero semolato, 
2 cucchiai di rum, scorga di | Uimone, abbondante olio pa fuggne, sale, guocheo a velo 3.4. 


casseruola, aggiungiamo un pizzico Miano lo guocheo rimasto, il buo è 
di sale e metà del Buwno, amalzamiamo, 

facciamo Sciogline mescolando con un l'uso peralmino Èor, limpato deve 
Buttano il usocluseviga di limone FAggiungiano i tuorli lagamorte 


grallugiata; facciamo cuocewa lygeo battito labarna e mescoliamo. 
| bollore pe cinca IS minuti, fino.a che latte Mionliamo a neve bo fera gli albumi 


con una fuusta dettuica e uniamo anchessi 


di iso più dica por loft 
dit ro e dle di ala gostgg 


(50 g.di farina "007 [00 ml di latte + quello per anmollue il pare, 

50 g di guocheno semolato, SO 9 di bunno, 7 fette di parcané, S tuorli 3 amaretti 

2 bustine di gafllnano, | bastia di vanillina, 4 bastia di lievito i polvne, sale 

scorga di | Uimone, un goccio di Grand Mami 5.6.) olo pa biggne, quodkero a velo 3.4. 


Puiviamo della costa le fette con una Schiumarola e passiamole a 
segfiltato, poniamole in una diolela, cucina, per diminare lunto in 000650, 
ammorbidiamole con del lalte è Spolvriggiamole con abbondante 


AVIULELNAV) pla AtRPR 
VICMARIAIAVANGATO "A 


FRITTELLE DI CARNEVALE 


Cd latte, 250 g di gucchero, 2009 di farina (010) 909 di buo, SO 9 di mandorle 
a lamelle, G uova + 10 tuorli pangrattato 3.., sale olio pa friggue, guechero a velo 3.4. 


con l Og di farina slacciata lo guecheo formino grumi 
con il latte caldo, vensalo a kilo, il burro a peszetti e le mandorle, 
Tabiano la cvama in una mescolando fino a ottenere un composto 


ser 


Guandole alle spezie 


350 g di farina 00° + per la spianalsia, SO g di guochero semolato, 30 g.di buo, 


2 uova, spegie in polvere 4.0. (cannella, chiodi di garobano) 2 owochiai di vino bianco secco, 
abbondante olio pe buggee, sale, guocheo a velo 


Lv una ciotola impastiamo 3509 Lv una padella por britti Gisgiano 
-— dla fino a derarle da ambo i lati, seoliamole 
con una Schiumarola e facciamole 
su carla assorbente per 
elminare busto 


| Ftagli Mligui di coca Fem che 
padtindo da ogni angolo, vanno 

verso il centro, 

l'intero eprmiamoli dl cento 


bormando le gnandole 


Bssiamo uliliggane acqua di fiotò daaneio 
WAIT 


FRITTELLE DI CARNEVALE 


i 


100 cu au 0° (00 g di guechao semolato, 
4 mela grattugiata, SO rl di latte, 14 bustina di besito in polune scorga di 4 limong 


abbondante olio pa biggue, sale, guecheo semolato gb. 


AHucciamo la mela, priviamola emescoliamo con un cucchiaio di legno 
dettato (con apposito lalostoli) fino a ottenne un composto 
D Loemente, Aepaiamo il tutto con 

una Ciolola selacciamo le due versalo kilo, conlinuando a mescolare 


| farint, uniamo lo guechero, la mela dal basso verso lalto, 


grattugiata, un pizzico di sale, l lievito, Scalliamo dbbondite olio inuna 


la s001ga grallugiala di meggo limone re i 


pe 300 g di ricotta, [DO 9 di gucchero a vo, 100 g di cioccolato, (00 g di canditi misti 
A ai 44 cucchiaino di cannella in pole, abbondante olio per friggere guocheo a velo 3.6. 
V27) la pasta; 3OO g di farina 00° 3 uova 


FRITTELLE DI CARNEVALE 


Facciamo scalare abbordarte olo 

porguolti e facciamoli dorase da ambo i ati; 

scoliamoli, poniamoli su carla assorbe 
la cannella ci canditi, nescoliamo con un conlo guechco a vo. 


KO 


= ei i ni 


Sy tonpotti dolei o salati 
7 ‘pino tpico dei pargerotti salali è a 
di pomodoro € noggarella, se 


e Spe Kaiser, 50 g di gucchero semolato, SO g di barina bianta 00, [DO nl di latte 
Aa 2 uova, pangrattalo x.6., ATE 
Fu lu salta; (uovo, | cucchicio di guechero a velo, | icofi.e di Wi Santo, boglie di menta 


love elVa Sardo, monfamo 


2 alla di Stuxdel 
Noi 
200 g di farina, 509 di sbulto, | uovo, sale, olio di semi pa fuiague - Fa il upimno: 
200 g di bichi secchi, 40 g di burro, 3O g di amaretti briciolati, 3O g. di pinoli bitati 


FRITTELLE DI CARNEVALE 


Li una ciotola inpastiano la farina Doriamole da ambo i lati, stiuiamole 
con luovo, lo bullo, bre cucchiai con una Schiumarola e poniamole su 
carta da cucina per diminare lurlo. 


Corolla ostia i, 


3009 di farna bianca 00; 30 g.di guechao semolato, r TO 9 di burro, lalbume, bg di lievito 
po anti Marsala se000 34. abbondante olio per figgore, sale - -FP ll ipino: 400 g di ricotta, 


2009 di guecheo a vdlo 603 di cioccolato bordate 209 di pistacchi 


Stioglamo il burto in un tegame fino a otte un Compollo emoso, 
a ia e nilliamolo in una regi 
ciolola con la barna setacciata, l ; 

lievito, la gute anipiggico di ale 

rs ii d gno Eno tn 

pellicola e AIILE 
| Piniamo la ricotta n una ciotola, 


ser 


400 g di tiso, 100 g di guechero, 7 dl di latte 2 uova, 2509 di farina, 

300 g di pangrattato, {4 cucchiaino di cannella i polune, olio di oliva per fugge, sale 
Fu il ipino; | lino di latte, 200 g di amido po dolci, 200 g di guechero, 

100 g di gueca candita, 100 9 di cioccolato Konderte, | limone 


il latte è un piggico di Sale allo riso e passiamo larancino prima 
A bore cottura l'riso dovrò aver nella $arina, poi nelle uova ballate ©, 


cannella, mescoliamo con cura e lasciamo 


FRITTELLE DI CARNEVALE 


ai 


250 g di farina, 2 cucchiai di urto, [bicchiere di bia, | bicchiere di latte, |piggico di sale, 
10 g di guochero, 2 uova, l ananas, S cucchiai di un olo pa buggoe 


Lil, ituslidiovo e 2 cucchiai di burro, 
Aggiungiamo, sinpre mescolando, 
latte, la Binna è, se occore, allunghiamo 


ser 


350 g di farina, l uovo, 209 di levilo, 5 barare, 60 g di Kecola di patate, 
0,5 (di olio di arachidi, 200 g di guochero, 40 g di semi di sesamo, sale 


Mescolamo in una ciotola la Syrina, -— Facciamo ricoprire rapidamente i bignè 
luovo, il lievito, la fecola di patate, con il caramello è serviamoli «bito ben 
un piggico di Sale con cinca 2,0 di di caldi e usceanti, 

acqua, fino a ottenere una pastella liscia 


LS cer 


[Sie Con lo stesso procedinento otte alle barare 


possiamo buizgore pergatt; di melo & di avocado 


Lù 


gpu a 
nella e 


FRITTELLE DI CARNEVALE 


pe ai 200 g di parcamò, | bicohive di latte, 200 g di butti di bosco (fagoline lamponi, ib 
Ni n. | uovo, 2 cucchiai di gucchao, 2 cucchiai di farina, 14 Ul di olio di seni 


Aaviamo è sciacguiamo i butti Mettiamo il lalte con il pancarsò in 
di bosco, cospargiamoli con 2 eucehiai una torna è Schiacciamolo con una 
; forchetta, poi uniamo l'uovo e la farina 


42 vasetto di goguit al miele, | tuorlo duovo, CO g. di uno, SO 9 di Karina, 
2 cucchiai di miele, 50 g di mandorle titato, guecheo semolato, olio di semi per friggere 
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Frottelle di Carnevale 


pe 160 g di barina + quella per infarinare, FO g di cacao amaro, 4 dado di lievito di bima, 
Aa 25 dd latte, 609 di guechero + guello per cospargere, 2 uova, D0 g di fumo, 
[bustina di vanillina, | piggico di sale, olo pa biggne 


latte tiepido, le uova lggemente Battute, 
lo guecheto, sale, la varillina e U burno 
precedentimarte sciollo a bagnomaria, 

} a piene mani il 
composto, fino ad ottenere un impasto 
elastico e morbido, che disporreno 
a lievitare per 2 c1e, coperto, 


ser 


300 g di farina, 2 uova, 50 g di gucchao, | eucohiaio di gin, [cucchiaio dacqua, sale, 


3 cucchiai di semi di papavero, olio di smi per friggne, quochero a velo 3.4. 


PASSO PASSO 
Vuoi vedere questa 
ricetta step by step? 
Inquadra ILQR code 


www.cottoecrudo.it 


FRITTELLE DI CARNEVALE 


Frottelle di Carnevale 


ai 


300 g di farina, 60 9 di guechero, l uovo, 3O g di buno, 2 cucchiai di grappa, 
[ bustina di vanillina, seoga quattigiata di | Umone, coloranti alinentari (giallo, 1040, verde, 


aggimo), guocheno a uelo, olio di seni per figgre 


Ly una ciotola vesiamo la farina, 
7 luovo, lburno a calette, 


striscioline dello spessore di fa om e dalla 


Se le frittelle la fanno da padrone, è anche vero che, 
con un po' di fantasia, si possono inventare 
molti dolci da forno colorati e divertenti per riempire 
di allegria una festa o una cena. 


ALTRI DOLCI DI CARNEVALE 


fu 3 dischi di pan di Spagna, 2 uova + 2 tuo, (50 9 di guechero semolato, DO 9 di maigrna, 

500 nkdi latte, | bustina di vanillina, 30 g di bumo, 3O g di mandorle solite, 30 9 di amarti, 
sale biro -Fù decorare; FOO ml di panna da montare, Sg di guochao a velo, 
3009 di pasta di mandorle, Fo 4 gocce di coloranti alinertai n vasi colori 


Tostamo le mandorle rel fono a Facciamo solbollie ne (O minuti; 
SOC per 3 minuti, poi mettiamole nel lia 
nun tegamino 2 uova intere, 2 bol, Siteniano su wr piatto divino dito È 
(00 g. di guochero semolato eil sale dipan di Spagna e einumidiamolo con metà 
Montiano il composto con lubustre dello scono, distribuiamo metà della ciema 
incomoniamo, la maizonay il alle caldo poco e ogpiiamo con il secondo disco di par di 
alla volla, Melliamo legame sl buoto basso i ; peliamo lopuagione, 
o a con il tugo disco e teniamo il 
(ilo di Monliamo la panna bedda con 
A 
eil bordo, 
Milano pon at 
ndo 
pati RO. 
con gucofero a velo €, con l matterello, 
Sendiamo i i peggi di pasta a uno spessore 
di 2mm e arololiamoli; lagliamo ogni 
iololino a pezzi di [ene seololiamoli 


Co 3 dischi di paro di Spagna, | bichise di latta 100 g di cioecolato al lutto, 300 nl di panna 
montata, 5 pagliacci di guecheno da decosagione 509 di confetti ipo colorati O shusce di liguinigia 


a Sn ra 
Wilma ino bscod pandi Spagna 


Fui cestino: FOO g di seni di setamo tostati FO g di mandorle solite e tostaty (20 9 di quochero. 
semolato, 200 g di mie, Zoncohiai di succo di limone, 2 cucchiai di olio di mandorle 

Pu i dolei: 300 g di mangapane, colorante alimentare vude, osso e giallo, 

30 9.di guechero a velo - Fu decorare: confetti argotati codette di cioccolato, canditi a cublt, 


basso, uniamo lo guochero, il succo di buno del caramello. 

limone e 2 cucchiai di acqua, Uniamo le mandorle tritate e facciamo 
Potiamo a bollore e proseguiamo cuoce 2 minuti, 

per cinca È mind 0 Sino a quando lo 

Veasiamori seni di sesamo è 


200 g di patate 200 g di karina, 20 g di besito di lima, | uovo (50 9 di fumo biso, 
60g di , un piggico di sale, latte tipido, confettura di Mbicocohe, 


sohiacciapatate, 
Uniamo lu brina, lesito di bora diluito 


duovo sballilo intime a un cucchiaio di 
litte freddo e Kacciamo cuscaein fono a 
200€ po 20 ninali 


e 200 gdi mascarpone; 250 g gueofero, Guova, 2 arance, | linone, 
| curati caramelle darancio 0 limone € gelatine di futta 


daczua per [O minuti, pot facciamo 
abbeddare 


cong diguecho sando na ftt 


pe gi (50 g di buo, 250 g di quecheo, 200 g di barina ‘00° [00 g di fecola di patate 
see 3 uova, (00 g di cacao dolee, {4 di bustina di lievito in polune, sale 


Montiano il buno con lo guocheo e 
quando è soffice, uniamo uno alla volta 
iluorli conlinuando a mescolare con un 
Selacciamo la farina con il lievito 
e la fecola, uniamo un piggico di sale 
ammorbidendo, se necessario, 


calo a ISO C per DO minuti, 
togliamo dal fono e lasciamo 


Dolai di Carnevale 


d dischi di pan di Spagna, | confegione di crema pronta alla vaniglia, 

ge” | confezione di crema pronta al cioccolalo, 2 ouochiai di goguil al malto, 2 oucohini di goguit 
alla butta, li scorga di | anandia, [taggina di panna montala, glira di clicoeche, 
gelatina di arance - Fa decorae: confettini, pasticche colorate scorgette darancia, divolili 


galatina di allicocche e le altre con quella 
di arance, 

‘amo alla crema di 
cioccolato lo goguil al malto e alla crema) 


builala, 


ser 


© 


400 g di farina selacciala, 200 9 di guocheno fine, 2 cucchiai di olio, 6 uova, 
| piggico di semi di anice, | piggico di sale, olo per ungene la placca 


Diponiano lo fina lontra. — Diporiano quat calle sil 
sul tavolo e melliamo al colto le uova placca unta di olio o coperta da carla da 
sbattute con l sale, lo guochero, lolio e i fomo e cuociamole nel fomo già callo a 


Dolii di Carnevale 


© 


e | confegione di pasta frolla | vasetto di goguati alla futta, [50 g di ricotta fresca, 
Na 50 9 di guechao, poco buo 
V27) la glassatuna: 704 di quecheo a velo, coloranti alimentari 


Stodiamo l pasta folla Lasciamole vabbeddare tanto 
ericaviamonelante palline della dimensione nescoliamo la ricotta allo goguit e allo 

| di carta da bono imburrata e facciamole SGpalniamo con essa li parte appiattita | | 
cuocere a SOC por una decina di minuti dello palline e uniamolepoi a uea due, 
obnoé saranno dorate, 


n Cianblla bicolore 


AI | 1 uova, 250 g di guochero, 200 g di fumo, TOO g di farina, | bustina di lievito 


50 9 di cacao dolce 


con le usva e lo , 
Uiamoti, poi, lv farina setacciata 
con il lievito e amalsamiamo 


composto al cacao nello Sampo è 
inforniamo la ciambella a [SO C po 
cinca DO minudi, 


«=& 
- 
S 
S 
S 
= 
S 
SS 
dae 


Dole di Carnevale 


pe 200 g di farina, 200 g di buo, 6 uova, [CO 4 di gucchero semolato, 
Ai 300 g di guechero a velo, 3 ewcchiai di cacao in polvere, Amanitto di Saromo, 
| panetto di margapane, coloranti alimentari 


Monliamo a neve soda gli lluni con Luvcriamo il buno Kinché sarà 
spumoso e Sofice, uniamo lo guechero a 
velo e il cacao. 
AHattiamo lu uma bnché diventa 


calo a SOC pe cinca TO minuti, 


pe Sa o 100 g di guechero, 
see | uovo, scorga di £ WELT 

Fr la pasta al cacao: 100 g di farina 00 1 00 g di buo, 50 g di guechero, 

20 g di cacao amaro, [tuorlo duovo, sale, colorante alimentare 


da decorare (anche seguendo la foto); 
SIA 
lnaso o alt ei 
Do 

Con il colorante alimentare colsriamo 
qualche ddaglio di Bollo Hanna pes 
ATA 
0 bacciamoli 
cuocere a SO C per 20 minuti, 


Dole di Carnevale 


e 3 totoli di pasta $koglia, | uovo, guechao semolato, 
see Pa le farcitine: | cucolicio di Amanelto di Saronno, marmellate © gelatne di futta 
a vari gusti, crema pronti alla vaniglia è al cioccolalo, butta fesca di vari colori 


Dip alla vanigla 


260 g di barina 00 1250 g di fumo, 20 9 di guecheo semolato, 6 uova, sale, 
guecheo a velo 3.L. 

Fu la crema alla vaniglia: 750 nl di latte, 5 tuorli, 125 9 di guechero semolato, 

60 g di farina 00° scorga di limone, | baccello di vaniglia, 4-0 goose di essenga di vaniglia 


di una cassawoli portiamo a bollore Mettiamo sul fuoco e cuociamo per 
FOO ml daegua con il burto e un pizzico NR DA 


| Staccherà dalla parete della casseruola, si) | 


| , ncoporiamo le guocheo 
ele uova, uno alla vella, confinuando a 

mescolare per cullare la di 

IVA ll Yomo a 0 


poniamo. ti copio cune std pocho 


ALTRI DOLCI DI CARNEVALE 


LA PASTA AL FORNO 


BONTÀ, GUSTO E CREATIVITÀ NEI NOSTRI PRIMI AL FORNO. 
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